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Maridant és un projecte que engloba la concepció, creació, desenvolupament i 
aplicacions  de la identitat gràfica per a un nou espai barceloní  promogut pel 
Celler Vall Llach ( DOQ Priorat ) on s’hi realitzarà una fusió entre vi, gastronomia i 
cultura. El tret distintiu i innovador d’aquest espai és la possibilitat que se li dóna 
al client (a l’usuari) de crear el seu propi cupatge del vi que es prendrà durant 
el sopar doncs en el local s’hi troben tines d’acer inoxidable plenes de vi acabat 
monovarietal. D’aquesta manera el client, o per recomanació del  sommelier, pot 
escollir quins tants per cents vol de cada varietat. Tota la gràfica final del projecte 
s’ha basat en la necessitat de crear un element que es converteixi en el símbol 
icònic d’aquest tret distintiu, per a això s’ha buscat documentació sobre espais 
similars i tradicionalment com es feia doncs al cap i a la fi estem parlant d’una 
venda a granel en l’àmbit urbà i amb vins de qualitat.




La finalitat d’aquesta memòria és documentar i informar 
de manera detallada el procés de concepció, creació i 
desenvolupament del disseny d’una identitat gràfica així com 
mostrar-ne els resultats i les possibles aplicacions realitzades.
Charles Eames deia que “reconèixer la necessitat és la 
principal condició pel disseny” d’aquesta manera en el moment 
d’enfocar la metodologia durant el procés de disseny, seguiré 
els processos de recerca de les necessitats i la cerca de 
solucions per a aquestes necessitats, que es reflexeran en 
el disseny final. He de tenir en compte també que aquest 
local està lligat o emparentat d’alguna manera amb el Celler 
Vall Llach, el qual ja té una estètica i unes característiques 
determinades així com una filosofia més clàssica i tradicional i 
d’alguna manera han de ser visibles en el disseny final, sense 
la necessitat que hi aparegui el nom.
Crec que d’aquesta manera podré aconseguir veure els punts 
forts que cal destacar del negoci al qual se m’ha encarregat 
dissenyar la identitat gràfica de manera sistemàtica i 
organitzada. 
“RECONÈIXER LA 








El projecte es centra en un nou local situat a Barcelona 
promogut pel Celler Vall LLach, un reconegut celler de la 
zona vitivinícola catalana Priorat. 
Celler Vall Llach és creat als inicis dels anys 90 pel cantant 
Lluís Llach i el notari Enric Costa a Porrera, un dels nou 
pobles que conformen la D.O.Q. Priorat, al sud de Catalunya. 
Vall Llach vi de finca Qualificada Mas de la Rosa, Porrera vi 
de vila de Vall LLach, Idus de Vall Llach, Embruix de Vall Llach 
i Aigua de Llum de Vall LLach són els noms dels seus vins, i 
la primera verema del Celler és la del 98 que arriba al mercat 
a finals de l’any 2000. 
Des del seu inici les divises obsessives que s’imposen a 
totes les accions i processos del Celler Vall Llach són el 
Rigor i la Qualitat. Celler Vall Llach es procura en propietat 
una selecció de finques velles magnífiques, els “Trossos”. 
Vinyes d’entre 90 i 110 anys, de Carinyena i Garnatxa, que li 
asseguren un most exclusiu per a les seves seleccions. Això 
es complementa amb una compra acurada de raïm de finques 
escollides per la seva qualitat entre les més velles i famoses 
del terme de Porrera i Torroja.
L’objectiu del celler en obrir aquest nou espai/local a 
Barcelona és portar una part de Porrera i del Priorat a un 
espai urbà com és Barcelona.
Es tracta d’un local de tertúlia, de passar l’estona en bona 
companyia degustant i gaudint d’un bon vi que ja pot ser 
servit a copes, a ampolles o a granel. De fet, aquest últim és 
el tret diferenciador que posseeix aquest espai respecte a les 
altres vinacoteques i sales de tast de la ciutat.
El client en entrar el local troba tines d’acer inoxidable com 
les que es troben als cellers, es fuig de la clàssica bóta de 
fusta de roure americà doncs el vi una vegada portat a la tina 
ja és un vi acabat, llest per servir.
Cada una d’aquestes tines conté un vi acabat monovarietal 
que anirà rotant, és a dir que durant uns mesos hi haurà unes 
varietats i durant uns altres doncs unes de diferents. Això si, 
sempre s’hi podran trobar les varietats més característiques 
del Priorat, la Carinyena i la Garnatxa.
El client té la possibilitat d’escollir el cupatge del vi que beurà 
aquella nit, els tants per cents que es posaran a l’ampolla de 
cada varietat.
Podríem dir que es tracta d’una reinvenció de la tradicional 
venta a granel però amb el tret diferenciador que els vins són 
de qualitat i monovarietals.
Quant al target podríem diferenciar a dos grups. En primer 
lloc un grup de mitjana edat, coneixedors del món del vi que 
solen freqüentar locals on es dóna la possibilitat de veure 
vins bons a copes i estan sorpresos per això del fes-te el vi 
tu mateix.  I en segon lloc persones que tot i no entendre de 
vi simplement volen passar una estona agradable en bona 





Els objectius principals d’aquest projecte són d’una banda, 
crear una identitat gràfica que s’adeqüi al producte i que 
transmeti els valors de tradició i innovació, cosa que és un 
repte doncs són força contradictoris. Ha de respirar la cultura 
del granel en un entorn urbà i modern. I trencar amb la idea 
que el vi a granel és vi dolent per tal de modernitzar-la.
Generar un sistema que informi de tot el que es pugui 
referent al món del vi i al que es cou en aquell espai, poder 
explicar el granel sense haver de parlar i fer que el client 
pugui formar part d’alguna manera de tot això
Crear un element que es converteixi en un icona del local, un 
objecte que la gent vulgui emportar-se a casa i conservar i 
que a la vegada sigui funcional en el dia a dia del local.
Per acabar, aconseguir que totes les aplicacions gràfiques 
estiguin en consonància tant estètica com de contingut i que 
la identitat sigui útil per a fer-la servir en futures aplicacions.
A nivell d’aplicacions en primer lloc és crear un sistema 
gràfic que permeti englobar tot el projecte i crear la icona 
diferenciadora d’aquest en referencia al món del granel. 
Aquesta identitat haurà de ser aplicada a la carta de menú, a 
la carta de vins, a la targeta de visita, al full de tast, tovallons...
En un inici es va plantejar la possibilitat de crear la maqueta 





La metodologia que s’ha seguit per a dur a terme aquest 
treball ha estat la següent:
1. S’ha plantejat el tema d’estudi.
2. Es va redactar un brífing per tal d’acotar el tema i obtenir 
uns objectius a complir i veure com afrontar el projecte.
3. Extracció dels conceptes claus que defineixen el tema 
d’estudi per extreure’n els valors.
4. Anàlisis de les característiques del local per extreure’n els 
punts forts i els punts en comú amb la resta de locals similars 
de Barcelona per tal de trobar un element que permetés una 
diferenciació.
5. Una vegada trobat l’element diferenciador, s’ha 
conceptualitzat en profunditat la idea. A partir dels conceptes 
i valors principals s’han establert unes pautes per a definir els 
aspectes formals de la identitat.
6. Formalització del disseny.
7. Avaluació i viabilitat del disseny




Vall Llach / Porrera
Local / Celler Urbà
celler · blanc · negre · cep · vinya · demajuana · tina · bóta · 
extracte · most · enòleg · tanins · color · vermell · raïm · fruita 
· parra · pell · polpa · costers · trossos · Priorat · Baldrich · La 
Final · Lluis Llach · Porrera · tradició · qualitat · dedicació · 
romanticisme · generositat · fermentar · vinícola · carinyena · 
garnatxa · licorella · conreu · maceració · premsat · verema · 
repòs · cortiella · mas de la rosa · granel · identitat · cupatge · 
monovarietal · únic · especial · arrels · canvi
Una vegada definit el tema es va realitzar una cerca de 
conceptes o valors que es volien transmetre a través de la 
identitat i la comunicació al mateix temps de permetre’ns 
trobar un element per diferenciar aquest local dels altres 
que podem trobar a Barcelona i poder fer una investigació 
i documentar-nos sobre el tem. En tractar-se d’un local on 
s’hi engloben moltes coses (cultura, vi i gastronomia) es va 
decidir analitzar un dels pilars, el més important, el vi. Aquests 
són els conceptes que van sorgir relacionats amb el celler, el 
vi, Porrera i el local barceloní.
Sens dubte la innovació en aquest local és la capacitat que el 
client es faci el seu propi vi, i d’aquesta manera i una vegada 
havent realitzat el mapa de conceptes per tal de extreure’n 
els valors, hem vist que la manera d’afrontar aquest projecte 
és treballant el concepte del granel però raient-lo de context i 
portant-lo a l’actualitat.
arquitectura · metropolità · capital · urbà · ciutat · granel · barri · 
tertúlia · tradicional · de tota la vida · com abans · antic · innovador · 




Per poder comunicar els valors referents al vi, al granel i a 
tot el que el Priorat i el que el Celler Vall Llach representen 
he vist necessari documentar-me de com funcionava allà la 
venda de vi anys enrere. 
Durant l’Edat Mitjana, tota la regió estava dominada pels 
monges cartoixans del monestir d’Scala Dei, el prior de Scala 
Dei exercia la seva autoritat sobre 7 pobles, d’aquí el nom 
de Priorat. Els monges controlaven l’economia local i tots 
els cultius. No només la vinya, sinó també els olivers, els 
ametllers i els avellaners. De fet, no hi ha gaire més que pugui 
créixer sobre el sò d’aquest territori on predomina la llicorella, 
una disgregació de les pissarres, són pedres laminars i 
trencadisses de color coure, gris o a vegades amb tonalitats 
blavoses que cobreixen tot el territori. A través d’aquestes hi 
han de passar les arrels dels ceps o de qualsevol planta que 
vulgui viure per aconseguir humitat, aigua i nutrients.
El 1853 l’estat espanyol va expropiar els monestirs que 
van ser destruïts i també les terres dels petits agricultors. 
Durant el segle XIX les vinyes del Priorat s’extenien sobre 
5000 hectàrees. El vi que es produïa llavors, s’utilitzava 
per aconseguir alcohol de manera que el vi que es venia,  
majoritàriament a granel era de baixa qualitat. 
El Priorat va patir un boom quan va arribar la fil·loxera a 
França sobre el 1853, doncs els francesos van perdre tots 
els ceps i van haver de començar a comprar el raïm als 
viticultors espanyols. En aquell moment el Priorat va créixer, 
pobles com Porrera van arribar a tenir 2000 habitants, tots 
amb cases gegants perquè es van anar fent rics ràpidament. 
No obstant això, ningú es va preocupar pel que passaria si la 
fil·loxera arribava a Catalunya. I finalment va arribar, 40 anys 
més tard que França però va arribar.
Tots els ceps van morir i la comarca es va convertir en una de 
les més pobres. Els agricultors van començar a replantar amb 
ametllers i avellaners on abans hi havia hagut vinyes per tal 
de poder subsistir, no obstant uns anys més tard va arribar el 
boom de l’avellana turca i això va empobrir més el Priorat. Els 
fills dels pagesos marxaven i el pobles cada vegada tenien 
menys habitants. Porrera va passar de 2000 habitants a 200 
en qüestió de poc temps. Es van seguir plantant vinya una 
vegada es va poder combatre la fil·loxera però la proporció 
d’hectàrees es va veure reduïda quasi a la mateixa del 
número d’habitants.
Més tard, durant la dècada dels 80, un grup d’entusiastes 
inspirats es va enamorar de la zona i va veure el potencial 
per produir vins de qualitat que tenia el Priorat. Aquest grup 
estava liderat per René Barbier i Álvaro Palacios. El 1989 
el seu primer vi va ser produït amb altres tres amics en una 
granja de Gratallops. La presència de vinyes centenàries de 
Garnatxa i Carinyena en sòls de pissarra i ajudades per noves 






Una Denominació d’Origen Qualificada (DOQ) és una 
indicació geogràfica que garanteix l’origen i la qualitat d’un vi 
que està elaborat a partir d’unes determinades varietats i amb 
pràctiques vinícoles, enològiques i d’envelliment establertes 
prèviament i segons uns processos de comercialització 
determinats i controlats. Per poder gaudir d’una certificació 
DOQ és necessari haver gaudit prèviament un mínim de deu 
anys de la certificació DO. A Espanya només troben dues 
DOQ, el Priorat i la Rioja.
La vinya a la DOQ Priorat queda definida per la mateixa 
orografia d’aquest territori. La gran part de la vinya està 
plantada en coster, sigui de manera tradicional o amb 
terrasses de nova plantació. És difícil entendre el Priorat 
sense la viticultura. Una llarga història darrera ens la fa 
entendre amb respecte i complicitat amb el medi natural.
El cultiu de la vinya es troba distribuït en altituds que van 
des dels 100 metres sobre el nivell del mar a les parts 
baixes dels termes de Bellmunt del Priorat i el Molar, fins a 
750 metres a les parts altes dels termes de la Morera de 
Montsant i Porrera. La configuració del cultiu es caracteritza 
per pendents que superen el 15% de desnivell en la majoria 
de casos, i algunes finques arriben al 60%. La tortuosa 
geografia d’aquesta zona fa que s’hagi de conrear la vinya en 
costers, alguns dels quals no permeten un accés mecànic, 
per aquest motiu es treballa amb les formes més tradicionals 
de conreu. El paisatge que generen aquestes vinyes és un 
dels trets característics del Priorat, que li donen aquesta 
personalitat tan acusada.  
Fruit del sòl i el clima tan peculiars, el cep pateix força i, com 
a conseqüència, en surten unes veremes més aviat escasses, 
amb uns rendiments de raïm molt baixos, que no superen la 
xifra d’1 quilogram per planta de mitjana, però que permeten 
dotar els vins d’aquesta zona d’una identitat molt singular.
La verema sol ser molt prolongada: comença a mitjans del 
mes de setembre a Bellmunt i El Lloar i s’allarga fins a finals 
d’octubre o començaments de novembre a Porrera i a La 
Morera de Montsant. La fermentació llarga del raïm madur fa 
possible obtenir tot un seguit de components de gran riquesa 





Celler Vall Llach és creat als inicis dels anys 90 pel cantant 
Lluís Llach i el notari Enric Costa a Porrera, un dels nou 
pobles que conformen la D.O.Q. Priorat, al sud de Catalunya.
El motiu de la creació del celler fou la voluntat de Lluís Llach 
per ajudar al poble, que en aquell moment es trobava en una 
crisi impressionant. La mare de Lluís Llach era nascuda a 
Porrera i en el seu llit de mort li va donar les claus de la casa i 
de les seves terres, terres on hi havia vinyes centenàries post 
fil·loxèriques. 
Després de passar un temps a Porrera juntament amb Miquel 
Martí i Pol mentre aquest escrivia Pont de Mar Blava, Lluís 
va decidir que s’havia de fer alguna cosa per ajudar la gent 
del poble i juntament amb Enric Costa, un notari amic seu de 
infància van comprar la cooperativa del poble de Porrera.
En aquell moment el preu del raïm es pagava a 20 cèntims el 
quilo i ells van voler fer un canvi en això, perquè si es volien 
fer vins de qualitat que es vendrien a preus més elevats que 
abans, també s’havia d’apujar el preu de la matèria primera 
per tals que els viticultors de la zona poguessin viure del 
camp. D’aquesta manera, d’un dia per l’altre el preu va passar 
de 20 cèntims el quilo a 5 euros el quilo. Això va ser un 
boom,  perquè volia dir que els viticultors podrien viure de les 
vinyes i els seus fills i els seu néts.
El canvi en el preu del raïm es va estendre per tot el Priorat 
doncs no era just que en un Poble es paguessin  5 euros el 
quilo i en el poble veí es pagués menys.
Lluís Llach tenia les vinyes que li havia deixat la seva mare 
i algunes que havia comprar a gent del poble que havia 
suplicat per vendre-les doncs en aquell moment no eren més 
que problemes. Enric Costa també va comprar finques amb 
vinya vella i vinya jove i paral·lelament a la cooperativa del 
poble Cims de Porrera, van fundar el Celler Vall Llach. 
La cooperativa comprava el raïm als viticultors de la zona i 
el Celler Vall Llach feia el vi amb el raïm de les finques dels 
dos propietaris. Uns anys més tard, van vendre la cooperativa 
i van seguir només amb el celler però van decidir fer un vi, 
l’Idus a partir de vi comprat a famílies del poble de Porrera.
D’aquesta manera, tot i que tenien finques arrendades i a 
vegades compraven raïm, seguien ajudant al poble doncs 
aquest ha estat sempre el motiu d’existència del celler. Donar 
feina i donar diners al poble per fer-lo prosperar.
Actualment a Porrera viuen 450 persones i s’hi troben 17 
cellers dels 100 que hi ha en tot el Priorat.  




De la mateixa manera que quan parlem de cereals o llegums 
a granel el nostre record o consciència social ens diu a 
l’orella que segurament aquests seran de millor qualitat que 
els que podem trobar a qualsevol estanteria de supermercat, 
en el món del vi passa totalment al contrari. Quan parlem de 
vi a granel, la primera imatge que ens ve a la ment és o ve 
la d’un brick barato de mala qualitat o ve el vi que venen a 
botigues de vi o cellers de barri en bótes velles i que també 
és en la majoria dels casos de baixa qualitat.
Actualment però existeixen vins a granel de qualitat, 
exactament 250 bodegues d’arreu del món es troben al 
“World Bulk Wine Exhibition” a Amsterdam per demostrar-ho. 
En el mercat del vi a granel, com en el vi en general, França, 
Itàlia i Espanya acaparen la major part del sector. El que 
pretén aquesta fira és aconseguir un canvi de mentalitat per 
veure el vi a granel com a un vi de qualitat.
El granel ha existit des de sempre, antigament s’anava a 
comprar el vi als cellers del poble i cada un portava quasi 
sempre la seva pròpia ampolla per poder reomplir-la. 
Actualment estem experimentant una recuperació del 
concepte granel en general a les grans ciutats, és com si 
mai hagués marxat del tot. A Barcelona han començat a 
aparèixer botigues que venen productes alimentaris a grnel 
i s’ha convertit en una opció real de compra. Podríem dir que 
és tendència i va lligat de mans amb el canvi de mentalitat de 
la gent en termes de sostenibilitat, de deixar d’utilitzar tants 
envasos i de poder decidir quina és la quantitat de producte 
que vols emportar-te a casa. No obstant això, en el món del vi 





El propòsit a partir d’aquí és la construcció d’una identitat 
adequada per al local, que expressi i comuniqui tradició i a la 
vegada innovació. Que potencií el granel i la informació sobre 
el que el client està bevent o menjant i que d’alguna manera 
estigui en consonància amb les arrels del projecte, el Priorat i 
el Celler Vall Llach.
Després de l’anàlisi es veu que l’element més important de la 
identitat serà l’ampolla on es farà el cupatge del vi a granel.
Aquesta ampolla ha de transmetre tot el possible i ha de ser 
un element amb el qual l’usuari final pugui interactuar i a 
la vegada es converteixi en un objecte que vulguis i puguis 
emportar-te a casa. Com un record.
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ÍNDEX
DEFINICIÓ DE LA IDENTITAT
A partir del mapa de conceptes elaborat anteriorment 
apareixen els elements claus que definiran la identitat del 
projecte Modern / Tradició / Vi / Icona / Granel
I també a partir d’uns d’aquests conceptes se’n va obtenir el 
naming per al local. GRANEL.
La decisió es va dur a terme analitzant que és el que es volia 
comunicar i encara que sembli molt redundant, encaixa a 
la perfecció amb la filosofia del local i els ideals. És un mot 
català, tradicional i que es convertirà en la icona del lloc.
Com he explicat anteriorment, l’element clau per la 
configuració de la identitat del local es basarà en el disseny 
de l’ampolla que els clients beuran. Una ampolla que es 
podran emportar a casa i amb la qual podran interactuar. 
A partir de la gràfica de l’ampolla es realitzen la resta 
d’aplicacions. El logo neix de la tipografia de l’ampolla i 
s’utilitza de manera variable. Crec que la unitat entre les 
peces s’ha de poder veure sense la necessitat d’un logo, no 
obstant al tractar-se d’un local n’ha de tenir un, doncs en 






DEFINICIÓ DE LA IDENTITAT
La identitat utilitza dues tipografies, la DIN CONDENSED 
BOLD  per a títols i elements ressaltats i Berthold Akzidenz 
Grotesk per a la resta de textos.
Les lletres DIN fan referencia al Deutsches Institut für 
Normung (Institut alemany d’estàndards industrials). El 1936 
va ser declarada per al Comitè alemany d’estàndards com la 
tipografia per les àrees de tecnologia, tràfic, administració i 
negocis. La selecció d’un pal sec es deu a la seva legibilitat 
i a les formes geomètriques i fàcils de reproduir. Totes les 
tipografies d’aquesta  família posseeixen el mateix pes en els 
pals tot i que compten amb versions de diferents amplades. 
Berthold Akzidenz Grotesk  va ser dissenyada el 1896 per 
Günter Gerhard per la fundació Berthold a Berlín. Funciona 
especialment bé en cossos petits perquè  té molt bona 
legibilitat i per això ha estat escollida pels textos de la 
identitat gràfica com en l’aplicació de la carta de vins.
La decisió d’utilitzar la DIN CONDENSED BOLD com a 
tipografia principal ve donada per l’ús que se li donava a 
aquesta antigament. Era una tipografia tècnica, de laboratori, 
industrial i opino que combina molt bé en l’àmbit de concepte 
com estèticament amb el local i les tines d’acer inoxidables 
que es trobaran de manera visible a dins.
TIPOGRAFIA


















DEFINICIÓ DE LA IDENTITAT
El logo del local ha estat dissenyat a partir del joc amb la 
tipografia utilitzada en la identitat gràfica, de manera més 
condensada.
Tota la identitat del local estarà feta amb blanc i negre, no 
s’atorga color a cap de les aplicacions. Això és com que es 
vol donar més importància al material en el qual es troba 
impresa la gràfica i aquest és el que juga el paper d’atorgar 
calidesa al conjunt.
Els materials que acompanyen la gràfica han estat escollits 
per atorgar calidesa i un punt de tradició. El paper que 
s’utilitza per la comunicació és paper pergamí, un paper 
clàssic que contrastarà amb una gràfica més moderna. Les 
cartes, tant la de menjar com la de vins van recolzades sobre 
fusta de pi tintada en negre, una tinta aigualida que fa aigües, 
com a giny a les caixes que utilitzen al Celler Vall Llach per 








DEFINICIÓ DE LA IDENTITAT
L’AMPOLLA Com que l’element més important del projecte és el disseny 
de l’ampolla, era imprescindible realitzar una recerca de 
possibles ampolles on aplicar el disseny. En un principi la idea 
era utilitzar una ampolla Borgonya, que es caracteritza per un 
coll llarg que va creixent fins al peu de manera estilitzada. 
Aquestes ampolles van tancades amb tap de suro i són molt 
utilitzades actualment. No obstant a partir de la recerca, es 
va veure clar que tal com en la resta de la gràfica, el material 
sobre el qual s’imprimia el disseny havia de comunicar tradició 
i per aquesta raó finalment es va decidir utilitzar una ampolla 
amb tap de ceràmica i goma com les que s’utilitzaven abans. 
Aquesta ampolla permetre ser reutilitzada i al ser de vidre 
transparent es pot apreciar molt millor el color del vi i del 




L’AMPOLLA El primer element que es va dissenyar va ser l’ampolla de 
vi a granel. Es tracta d’una ampolla on hi ha tres línies de 
percentatge que donen informació a l’usuari i permeten una 
interacció. Està pensada com a un objecte que l’usuari es pot 
endur a casa una vegada ha acabat de sopar. 
El mètode per imprimir l’ampolla seria la serigrafia en color 
blanc, s’haurien de fer en dues tandes una pel coll de 
l’ampolla i l’altra per la resta. A l’estar imprès en serigrafia 
permet que l’ampolla pugui ser rentada sense que la gràfica 
marxi. A més a més, la manera com l’usuari interactua amb 
l’ampolla és utilitzant posca blancs que marxen amb aigua o 
rascant i no malmetrien el disseny aplicat a l’objecte. Les tres 
línies de percentatge marquen tant per cents desde el 0 fins 
al 100%. El 0 serien 0ml de vi i el 100% serien 750ml de vi 
que és el que porten les ampolles en general. 
Les tres línies d’informació són: 
1. La varietat que hi ha dins de l’ampolla. En el moment que 
el client ha decidit quins tants per cents vol, el sommelier 
anirà a les tines i omplirà l’ampolla segons els requisits del 
client. El fet que apareguin els tants per cents facilita la feina 
del sommelier / camber, ja que pot anar mirant les quantitats 
sense necessitat de mesurar-les a part. Una vegada omplerta 
l’ampolla el sommelier escriu sobre l’ampolla amb un posca 
blanc la varietat que hi ha posat en el tant per cent que toca. 
2. Quantes copes queden segons el vi que hi ha a l’ampolla. 
Aquesta línia marca quantes copes aproximades queden per 
acabar-se l’ampolla. Això s’expressa de manera graciosa i 
amb un xic d’humor. 
3. Valoració Granel. Actualment existeixen moltes llistes que 
puntuen els vins i se’n fan llistes que en algunes ocasions 
són útils per als propietaris dels cellers a l’hora d’obrir nous 
mercats. No obstant això, el món del vi es mou molt per 
amistats i els tastos dels vins mai es fan a cegues, el que 
vol dir que a un vi de 300 euros sempre se li posarà una 
puntuació més altra que a un que en val 60 i és de millor 
qualitat. Per aquesta raó s’ha fet la puntuació granel, que 
realment no és una puntuació doncs no es donen punt sinó 
que és una valoració. Aquesta valoració es pot donar de 
dues maneres. En primer lloc que una vegada el client acabi 
l’ampolla marqui en la gràfica el que l’hi ha semblat el vi i en 
segon lloc és la valoració involuntària. En aquesta gràfica hi 
ha adjectius que valoren el vi des de el més dolent a dalt de 
tot de l’ampolla (si segueix plena és que realment deu ser 
dolent) fins al màxim de bo al cul de l’ampolla (si s’ha acabat 
serà perquè és bo). Les maquetes de l’ampolla es podran 




















LA CARTA Es va decidir realitzar una carta única per al menjar, els vins a 
copes i els vins a granel, de tal manera que el client amb una 
sola ullada pugui decidir fàcilment què és el que vol demanar. 
A l’hora de dissenyar la carta s’ha tingut en compte el valor 
d’informació que es va donar a l’ampolla i el que s’ha fet 
perquè estès en consonància ha estat afegir els km des de el 
lloc on s’han comprat els ingredients fins al restaurant. I amb 
els vins s’ha fet el mateix, es marquen els km des de el celler 
fins al local així com el cupatge, el temps en bóta si se sap i 
la DO a la qual pertanyen. 
El format és A3 vertical. Aquest format ha estat escollit 
perquè serà una carta que variarà sovint i s’haurà d’anar 
























ASSORTIT DE FORMATGES  
Cabrales: 740 km, Curat d’ovella al romaní Betara: 
82,2 km, Pur d’ovella Pirineu: 190 km,  Cabra de llet 





ESCALIVADA AMB FORMATGE DE CABRA
Pebrots, cebes i albergínies: 20 km, 
formatge de cabra: 80 km
8€
ALBERGÍNIES FREGIDES AMB MEL
Albergínies: 20 Km, Mel mil flors 
del Montseny: 62,8 Km
12€
ANXOVES DE L’ESCALA (5 UNITATS)
Anxoves de l’Escala: 133 km
12€
SALTEJAT DE VERDURETES DE TEMPORADA 
AMB CRUIXENT DE PORROS
Verdures de temporada i porros: 20 km
6€
MOZZARELLA DE BÚFALA AMB TOMÀQUET COR DE 
BOU I FRESC D’ALFÀBREGA
Tomàquet cor de bou: 50 km, Búfala 
de l’Empordà: 153 km, Alfàbrega: 10m
8€
AMANIDA DE FORMATGE DE CABRA AMB 
NOUS CARAMEL·LITZADES, RUCA I MEL
Formatge de cabra: 80 km, Nous: 100 km, Ruca: 20 
km, Mel mil flors del Montseny: 62,8 km
12€
EMBRUIX 2012 DE CELLER VALL LLACH  
35 % GARNATXA, 20 % CARINYENA, 20% 
MERLOT i ALTRES. 14 mesos en bóta. A 133 km. 
DOQ Priorat. Viticultors: Joan Pallarés, Cisco Gené, 
Àngels Mercader i Mia Torres.
8€
PLANETES DE NIN 2008 DE CELLER ESTER NIN  
100 % GARNATXA i criat en àmfora. A 133 km. 
DOQ Priorat. Viticultors: Jordi Comes i Roger Anglés.
6€
CLOS FIGUERES 2012 DE CELLER CLOS FIGUERES 
GARNATXA, CARINYENA, SIRAH i MONASTRELL. 
14 mesos en bóta. A 124km. DOQ Priorat.
Viticultors: Geroini SImó.
8€
AUDITORI 2010 DE CELLER ACÚSTIC  
GARNATXA, 12 mesos en bóta. A 153 km. DOQ 
Priorat. Viticultors: Joan Pallarés, Cisco Gené.
7€
MERCURI 2006 DE CELLER TRASTER  
CARINYENA, 14 mesos en bóta. A 173 km.
Viticultors: Joan Gené. DO Montsant.
7€
CARINYENA  
Procedent de les vinyes Cabacés, Asentius, 
Garranxa, Vilové de Porrera, El lloar i Torroja. Collida 
a la verema 2013. 
GARNATXA  
Procedent de les vinyes Asentius, Roser, Vila Vella i 
Enyorança de Porrera. Collida la verema 2013. 
VIOGNIER  
Procedent de la vinya Sol i Terra del Montsant.
Collida a la verema 2013.
MERLOT
Procedent de les vinyes Cabacés, Asentius, 
Garranxa, Vilové i La Petrina, de Porrera, Alforja i 
Torroja. Collida a la verema 2013. 
Consulta amb els nostres sommeliers si tens algun dubte sobre alguns dels nostres vins, així com si vols veure la 
carta completa de vins a ampolla o per si tenim més varietats de vi a granel per a fer el vostre cupatge.
Escull tu el pa si la torrada que vols porta gluten.
EL SENAT DEL MONTSANT 2013 
DE CELLER 7 MAGNÍFICS  
 GARNATXA ,CARINYENA i SYRAH, 6 mesos en 
bóta. A 193 km. DO Montsant. Viticultors: Àngels 
Mercader, Júlia Grau i Juli Gener.
9€
CIMS DE PORRERA 2013 
DE CELLER CIMS DE PORRERA 
CARINYENA. A 133 km. DOQ Priorat. Viticultors: 
Jordi Comes i Roger Anglés.
8€
CLOS ROMANÍ 2012 DE CELLER CLOS ROSELL  
GARNATXA, CARINYENA, SIRAH i MONASTRELL. 
14 mesos en bóta. A 124km. DOQ Priorat.
Viticultors: Geroini SImó.
8€
SIMEÓ 2013 DE CELLER MADUIXA  
GARNATXA, 12 mesos en bota. A 153 km. DOQ 
Priorat. Viticultors: Joan Pallarés, Cisco Gené.
7€
LO COSTER BLANC 2012 DE CELLER ROGER SIMÓ
CARINYENA, 14 mesos en bóta. A 173 km. DOQ 
Priorat. Viticultors: Jordi Sangenis i Maria Asimó.
6€
PORRERA 2009 DE CELLER VALL LLACH
70 % CARINYENA, 30 % GARNATXA 16 mesos en 
bóta. 133 km. DOQ Priorat. Viticultors: Joan Pallarés, 
Cisco Gené, Àngels Mercader i Mia Torres.
10€
TORRADA DE BOTIFARRA DE VIC,
 FORMATGE GRUYÈRE I AMANIDA DE RUCA
 EN PA D’ESPÈCIES
Pa d’espècies: 40 km, Botifarra: 74,3 km, Formatge 
Gruyère: 741 km, Ruca: 20 km
13€
TORRADA DE PIT DE GALL D’INDI AMB TOMÀQUET, 
BACÓ, ALVOCAT Y CANONGES
Pa integral: 2km, Gall d’indi: 23,4 km, Tomàquet: 25 
km, Bacó: 72 km, Canonges: 23,4 km
11€
OUS BENEDICT AMB ESPINACS I SALSA 
HOLANDESA SOBRE TORRADA DE PA D’OLIVES
Ous: 15 km, Espinacs: 25,4 km, Salsa Holandesa: 
150 km, Pa d’olives: 2 km
16€
TORRADA DE PA DE VIDRE  AMB ESCALIVADA 
AMB ANXOVES O TONYINA DEL PAÍS
Pa de vidre: 35,6 km, Pebrots: 23,4 km, Anxoves de 
l’Escala: 133km, Tonyina: 240 km
12€
TORRADA DE PA DE VIDRE AMB  FORMATGE 
DE CABRA AMB CEBA CARAMEL·LITZADA
Pa de vidre: 35,6 km, Formatge de cabra: 190 km, 
Ceba: 23,4 km, Mel: 34,5 km
18€
TORRADA DE PA D’OLIVES KALAMATA 
AMB MOZZARELLA DE BÚFALA, TOMÀQUET SEC,  
RUCA I NOUS DEL PAÍS 
Pa d’olives del forn Baluard: 2 km, Búfala 
de l’Empordà: 153 km, Tomàquet sec: 96,4 km, 























LA CARTA DE VINS Aquesta és la carta pels vins que es poden prendre a 
ampolles. El format és la meitat d’un A3 verticalment. 
Aquest format ha estat escollit perquè serà una carta 
que variarà sovint i s’haurà d’anar reimprimint i utilitzant 
un format estàndard sense gaire manipulació s’estalvien 
costos. Es marquen els km des de el celler fins al local així 





LA CARTA DE VINS
CLOS FIGUERES 2012 DE CELLER CLOS FIGUERES  45€
GARNATXA, CARINYENA, SIRAH i MONASTRELL. 
14 mesos en bóta. A 124km. Viticultors: Geroini SImó.
AUDITORI 2013 DE CELLER ACÚSTIC 34€
GARNATXA, 12 mesos en bóta. A 153 km. 
Viticultors: Joan Pallarés, Cisco Gené.
MERCURI DE CELLER TRASTER 50€
CARINYENA, 14 mesos en bóta. A 173 km.
Viticultors: Joan Gené. 
EMBRUIX DE CELLER VALL LLACH 34€
35 % GARNATXA, 20 % CARINYENA, 20% MERLOT i ALTRES. 
14 mesos en bóta. A 133 km.  Viticultors: Joan Pallarés, 
Cisco Gené, Àngels Mercader i Mia Torres.
PLANETES DE NIN DE CELLER ESTER NIN 45€  
100 % GARNATXA i criat en àmfora. A 133 km. 
Viticultors: Jordi Comes i Roger Anglés.
CLOS FIGUERES DE CELLER CLOS FIGUERES 43€  
GARNATXA, CARINYENA, SIRAH i MONASTRELL. 
14 mesos en bóta. A 124km. Viticultors: Geroini SImó.
AUDITORI DE CELLER ACÚSTIC 29€  
GARNATXA, 12 mesos en bóta. A 153 km. 
Viticultors: Joan Pallarés, Cisco Gené.
MERCURI DE CELLER TRASTER 34€  
CARINYENA, 14 mesos en bóta. A 173 km.
Viticultors: Joan Gené. 
IDUS DE CELLER VALL LLACH 44€
35 % GARNATXA, 20 % CARINYENA, 20% MERLOT i ALTRES. 
14 mesos en bóta. A 133 km.  Viticultors: Joan Pallarés, 
Cisco Gené, Àngels Mercader i Mia Torres.
MILOCA 2014 DE CELLER VENDRELL-RIVET  15€
GARNATXA. 14 mesos en bóta. A 124km. 
Viticultors: Maria Agró i Jordi Vileu.
WISS 2013 DE CELLER WISSHOME 24€
CARINYENA, 12 mesos en bóta. A 153 km. 
Viticultors: Joan Pallarés, Cisco Gené.
PETIT GÈNESI 2012 DE CELLER VERMUNVER 30€
CARINYENA I GARNATXA, 6 mesos en bóta. 
A 173 km. Viticultors: Martí Gené i Rosa Empordà. 
GÈNESI SELECCIÓ 2007 DE CELLER VERMUNVER 14€
CARINYENA I GARNATXA, 12 mesos en bóta. 
A 173 km. Viticultors: Martí Gené i Rosa Empordà. 
VESPRES DE JOSEP GRAU VITICULTORS 35€  
100 % GARNATXA i criat en àmfora. A 133 km. 
Viticultors: Josep Grau i Jordi Puid
SANT BRU DE CELLER PORTAL DEL MONTSANT 63€  
GARNATXA, CARINYENA i SIRAH. 
12 mesos en bóta. A 124km. Viticultors: Geroini SImó.
AUDITORI DE CELLER ACÚSTIC 49€  
GARNATXA, 12 mesos en bota. A 153 km. 
Viticultors: Joan Pallarés, Cisco Gené.
BRAÓ DE CELLER ACÚSTIC 34€  
CARINYENA i GARNATXA. 21 mesos en bóta. 
A 173 km. Viticultors: Àngel Moné i Xavier Sala.
GINÉ DE CELLER TROS 14€  
GARNATXA. 6 mesos en bóta. 










REBELS DE BATEA 2013 DE CELLER 7 MAGNÍFICS 10€
100% GARNATXA BLANCA.
14 mesos en bóta. A 124km. Viticultors: Geroini SImó.
EDETARIA 2012 DE CELLER EDETARIA 10€
GARNATXA, 8 mesos en bóta. A 143 km. 
Viticultors: Joan Pallarés, Cisco Gené.
MIL·LENIUM 2006 DE CELLERS X. CLUA 29€
CARINYENA, ULL DE LLEBRE I CABERNET.
14 mesos en bóta. A 173 km.
Viticultors: Joan Gené. 
IL·LUSIÓ DE CELLERS X. CLUA 34€
100 % GARNATXA.14 mesos en bóta. 
A 133 km.  Viticultors: Joan Pallarés, 
Cisco Gené, Àngels Mercader i Mia Torres.
L’AVI ARRUFÍ  2007 DE CELLERS PIÑOL 55€  
100 % GARNATXA i criat en àmfora. A 193 km. 
Viticultors: Jordi Comes i Roger Anglés.
FINCA MORENILLO 2011 DE CELLERS PIÑOL 43€  
100 % GARNATXA i criat en àmfora. A 193 km. 
Viticultors: Jordi Comes i Roger Anglés.ó.
JOSEP FORASTER 2010 DE JOSEP FORASTER 15€
GARNATXA. 14 mesos en bóta. A 154km. 
Viticultors: Maria Agró i Jordi Vileu.
ELS BASSOTS 2013 DE ESCODA-SANAHUJA 24€
CHENIN, 12 mesos en bóta. A 153 km. 
Viticultors: Joan Pallarés, Cisco Gené.
VAMOS VAMOS 2011 DE ESCODA - L.SERRES 30€
CHENIN. 6 mesos en bóta. A 173 km. 
Viticultors: Martí Gené i Rosa Empordà. 
NAS DE GEGANT 2010 DE ESCODA - SANAHUJA 14€
CARINYENA I GARNATXA, 12 mesos en bóta. 
A 173 km. Viticultors: Martí Gené i Rosa Empordà. 
CAN CREDO 2009 DE RECAREDO 22€
XAREL·LO. 2 mesos en bóta. A 154km. 
Viticultors: Maria Agró i Jordi Vileu.
CAPFICAT 2012 DE CAN CREDO 24€
XAREL·LO. 3 mesos en bóta. A 154km. 
Viticultors: Joan Pallarés, Cisco Gené.
SOT LEFRIEC 2003 DE SOT LEFRIEC 58€
100% CABERNET SAUVIGNON. 18 mesos en bóta. 
A 173 km. Viticultors: Martí Gené i Rosa Empordà. 
GAINTUS 2007 DE H. MONT RUBI 64€
SUMOLL, 14 mesos en roure. 
A 173 km. Viticultors: Martí Gené i Rosa Empordà. 
AT ROCA XAREL·LO 2008 DE CELLER PARDAS 15€
XAREL·LO. 3 mesos en bóta.
A 173 km. Viticultors: Martí Gené i Rosa Empordà. 
GAINTUS 2001 DE H. MONT RUBI 90€
SUMOLL, 14 mesos en roure. 

















Exemple a escala de dues 
















FULL DE TAST S’ha realitzat el disseny d’un full de tast per tal que el client 
que vulgui pugui fer els seus propis apunts tants dels vins 
que hi ha en copa o en ampolla com en el seu propi cupatge. 
La idea era fer-ho el més esquemàtic possible i com que 
en un tast es segueixen els passos d’ulls nas i boca es van 

















TARGETA DE VISITA S’han dissenyat dos models diferents de targeta de visita, els 
dos estaran disponibles a l’establiment i serà a gust del client 
agafar-ne una o una altra. Es tracta d’un llom de cartolina 
negra de 360 grams amb els dorsos de pergamí imprès. En 
una part apareix el nom del local (podem dir que és el logo 
o simplement el nom) i a l’altre costat la direcció i web del 
local amb un seguit d’indicacions de com arribar-hi des de 





C A R R E R   S A N T  G E R O N I  2 3 ,  0 8 0 0 1  B C N   W W W . G R A N E L . C O M
1 5 0  P A S E S  E N  L I N I A  R E C T E  S O R T I N T  D E S D E  S O R T I D A 
R A M B L A  L Í N I A  V E R D A  P L A Ç A  C A T A L U N Y A .  5 0  P A S E S  A  L A 
D R E T A  C A N T O N A D A  P I N T O R  F O R T U N Y  I  3 0  P A S E S  E S Q U E R R A 
C A N T O N A D A  C A R R E R  X U C L À  /  1 0  P A S E S  C R E U A N T  R A M B L E S 
S O R T I N T  D E L  B U S  L 5 9  O  L 1 4  I  S E G U I R  R E C O R R E G U T  A N T E R I O R 
/  A P A R C A N T  A  P L A Ç A  D E L  À N G E L S  S O R T I D A  C A R R E R  D E L S 
À N G E L S  2 0 0  P A S E S  A  L ’ E S Q U E R R A  P E R  P I N T O R  F O R T U N Y  I  3 0 
P A S E S  A  L A  D R E T A  C A N T O N A D A  C A R R E R  X U C L À  /  A R R I B A N T  A M B 
R E N F E  A  P L A Ç A  C A T A L U N Y A  2 0 0  P A S S E S  R A M B L A  A V A L L .  5 0 
P A S E S  A  L A  D R E T A  C A N T O N A D A  P I N T O R  F O R T U N Y  I  3 0  P A S E S 
A  L ’ E S Q U E R R A  C A N T O N A D A  X U C L À  /  3 0 0  P A S S E S  R A M B L A 
A M U N T  S O R T I N T  D E S D E  M E T R O  L Í N I A  V E R D A  D R A S S A N E S .  5 0 
P A S E S  E S Q U E R R A  C A N T O N A D A  P I N T O R  F O R T U N Y  I  3 0  P A S E S 
E S Q U E R R A  C A N T O N A D A  C A R R E R  X U C L À  /  B E N V I N G U T S !
C A R R E R   S A N T  G E R O N I  2 3 ,  0 8 0 0 1  B C N   W W W . G R A N E L . C O M
1 5 0  P A S E S  E N  L I N I A  R E C T E  S O R T I N T  D E S D E  S O R T I D A 
R A M B L A  L Í N I A  V E R D A  P L A Ç A  C A T A L U N Y A .  5 0  P A S E S  A  L A 
D R E T A  C A N T O N A D A  P I N T O R  F O R T U N Y  I  3 0  P A S E S  E S Q U E R R A 
C A N T O N A D A  C A R R E R  X U C L À  /  1 0  P A S E S  C R E U A N T  R A M B L E S 
S O R T I N T  D E L  B U S  L 5 9  O  L 1 4  I  S E G U I R  R E C O R R E G U T  A N T E R I O R 
/  A P A R C A N T  A  P L A Ç A  D E L  À N G E L S  S O R T I D A  C A R R E R  D E L S 
À N G E L S  2 0 0  P A S E S  A  L ’ E S Q U E R R A  P E R  P I N T O R  F O R T U N Y  I  3 0 
P A S E S  A  L A  D R E T A  C A N T O N A D A  C A R R E R  X U C L À  /  A R R I B A N T  A M B 
R E N F E  A  P L A Ç A  C A T A L U N Y A  2 0 0  P A S S E S  R A M B L A  A V A L L .  5 0 
P A S E S  A  L A  D R E T A  C A N T O N A D A  P I N T O R  F O R T U N Y  I  3 0  P A S E S 
A  L ’ E S Q U E R R A  C A N T O N A D A  X U C L À  /  3 0 0  P A S S E S  R A M B L A 
A M U N T  S O R T I N T  D E S D E  M E T R O  L Í N I A  V E R D A  D R A S S A N E S .  5 0 
P A S E S  E S Q U E R R A  C A N T O N A D A  P I N T O R  F O R T U N Y  I  3 0  P A S E S 














Durant aquests mesos que ha durat la realització d’aquest 
projecte hi ha hagut moments bons i moments dolents. El 
principal inconvenient que m’he trobat ha estat a l’hora de 
voler realitzar la maqueta de l’ampolla, perquè la meva idea 
inicial era fer-ho amb vinil de tall i anar col·locant les lletres a 
poc a poc però pel cos de lletra i la mida de les línies a tots 
els llocs on vaig preguntar em van dir que era impossible i 
que com a màxim ho podia fer amb un vinil imprès en blanc. 
És una mica frustrant perquè no queda tan bé com esperaves 
però almenys fa de maqueta i serveix per al que se la 
necessita. Al principi del projecte em vaig quedar una mica 
encallada a causa de la globalitat que sem presentava com a 
tema, un espai on s’hi barreja cultura, vi i gastronomia dóna 
per molt i això a vegades pot ser problemàtic. 
Em va costar aconseguir acotar elements fins a prendre la 
decisió que el més important era definir l’ampolla i gràcies 
a això crec que la resta de peces elaborades han sortit bé i 
segueixen aquesta idea de donar informació i la interacció. Hi 
ha hagut aplicacions que m’hagués agradat fer i no he pogut 
per una qüestió de temps, per exemple el que refereix a l’altre 
pilar del local, la part cultural on s’hi hauran de fer fulletons 
o cartells en cas de concerts o recitals... I també la maqueta 
gràfica de la web, que tot i que des d’un inici tenia les meves 
sospites que no hi hauria temps per tot sempre penses que sí 
que arribaràs. 
En general estic contenta i satisfeta amb el treball realitzat i 
crec que segueix els criteris que havia establert en un primer 
moment. Té aquest punt d’innovació sense deixar de banda la 




INFORMACIÓ DEL PROJECTE 2
INTRODUCCIÓ 3




MAPA DE CONCEPTES 7
INVESTIGACIONS PRÈVIES 8
REPTES DEL DISSENY 12
DEFINICIÓ DE LA IDENTITAT 13
FORMALITZACIÓ DEL DISSENY (DOCUMENTACIÓ TÈCNICA I RESULTATS) 17
CONCLUSIONS 39
ÍNDEX 40
BIBLIOGRAFIA 41
41
ÍNDEX
BIBLIOGRAFIA
http://www.vinenvrac.ca/
http://doqpriorat.org/es
http://www.vallllach.com/
http://cat.elpais.com/cat/2014/11/25/catalunya/1416923134_144424.html
http://www.timeout.es/barcelona/es/compras/comprar-a-granel-en-barcelona
http://www.bodegaurbana.com/
MOLTES GRÀCIES
OLGA PEDREIRA CASAHUGA
